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Negli ultimi dieci anni, al tradizionale criterio di valutazione del 
va'lore merceologico del latte in base al contenuto percentuale di grasso, 
si è cercato di affiancare nuovi metodi di giudizio. In realtà questa esi¬ 
genza è nata in contrapposto alla tendenza di spingere la selezione del 
bestiame soltanto ai fini di un aumento della sostanza grassa nel latte, ed 
ha le sue radici in due cause fondamentali, una economica, l’altra die¬ 
tetica. 

Nel primo caso infatti è risaputo che nella fabbricazione dei for¬ 
maggi, del latte in polvere e del latte condensato è di fondamentale 
importanza conoscere, oltre alla sostanza grassa, il contenuto proteico 
onde aumentare le rese. 

Nel secondo caso, si è manifestata in campo mondiale una evolu¬ 
zione negativa nel consumo dei grassi animali, in quanto medici ed igie¬ 
nisti hanno promosso una attiva, anche se non sempre giustificata cam¬ 
pagna, contro l’abuso dei grassi neiralimentazione. 

Da più parti si va facendo sempre più manifesta la spinta a selezio¬ 
nare il bestiame nel senso di un aumento delle sostanze proteiche, dato 
che non risulta dimostrata una dipendenza stretta tra lipidi e protidi. 

Come criterio di valutazione, sia che si consideri il latte come ali¬ 
mento, sia come elemento di trasformazione in latticini, apparirebbe 
logico adottare il valore del residuo secco magro ; purtroppo agli effetti 
pratici tale dato, richiedendo un tempo di analisi piuttosto lungo nella 
determinazione diretta, non è sufficientemente preso in considerazione. 
Si è ricorsi perciò a metodi rapidi di determinazione del contenuto pro¬ 
teico e all’uopo si sono selezionate procedure che, oltre al fine prima¬ 
rio della precisione, dessero dei risultati rapidi e che, per facilità di ope¬ 
razioni, fossero paragonabili al tradizionale metodo Gerber di valuta¬ 
zione del grasso. 

La letteratura pubblicata sull’argomento fornisce a tutt’oggi una 
lunga serie di metodi di determinazione dei protidi nel latte. 

Si può obbiettare che a un contenuto alto di grasso nei latti deve far 
riscontro un alto valore proteico, e che grasso e proteine sono propor¬ 
zionali tra loro. 


— 4 — 


Qualche autore (1) ha anche fornito delle formule per cui, noto il 
valore del grasso, si calcola il valore dei protidi. 

In realtà bisogna fare una distinzione netta tra latte di massa 
proveniente da più razze, o anche dalla medesima razza ma da zone di¬ 
verse, quale il latte conferito ai Centri di raccolta, e il latte di bovine 
della medesima razza e zona. 

In questo secondo caso molti autori quali Larsson e Platon (2), 
per le razze « Pezzata rossa » e « Pezzata nera » svedesi, Comberg (3) 
per la « Pezzata nera », Erb e Ashworth (4) per la « Guernesey », 
sostengono una correlazione positiva abbastanza buona, ma non elevata 
tra tenore in grasso e proteine. 

Tale fatto permetterebbe di dedurre delle equazioni basate sulla 
regressione Protidi-Lipidi, utili nel calcolo dei primi, una volta noto 
il tenore in grassa di un latte. 

Altri ricercatori quali Sebela e Pavel (5) per le « Pezzate rosse » 
e Salerno (6) per le « Bruno-alpine » hanno trovato correlazioni parzia¬ 
li, mentre Pilla e Malossini (7), in un recente lavoro sulle variazioni 
dei componenti del latte e loro interrelazione in bovine di razza « Pezza¬ 
ta nera », hanno trovato dei coefficienti di correlazione individuali tra 
protidi e lipidi, in un gran numero di bovine, controllate neirintero corso 
della lattazione, estremamente variabili, concludendo che la stima del 
contenuto in protidi basata sul calcolo, fornisce dati scarsamente atten¬ 
dibili. 

Concludendo, l’adozione di una formula per calcolare il valore delle 
proteine nel latte proveniente da bovine della medesima razza e zona è 
piuttosto controversa, dato che troppi fattori influiscono sul coefficien¬ 
te di correlazione Protidi-Lipidi. 

Per il latte proveniente da zone diverse o anche dalla medesima 
zona, ma da razze differenti e da bovine a diverso stadio di lattazione, 
quale il latte conferito ai Centri di raccolta e Caseifici, che è poi la 
maggioranza dei casi, ogni correlazione tra protidi e lipidi è da esclu¬ 
dere come affermano Magnani (8), Quadri (9) e Nizzola (10). 

A tale proposito il Bottazzi (11) sostiene che non è possibile par¬ 
lare di correlazione tra grasso e sostanze proteiche e che, nella valuta¬ 
zione merceologica del latte, i due dati devono essere determinati separa¬ 
tamente. 

In particolare lo stesso autore cita il caso di campioni con lo stesso 
contenuto in grasso del 3.25, il cui contenuto in protidi oscilla da 2.90 
a 3.23. 

Tali conclusioni concordano pienamente coi dati rilevati nel corso 
della nostra esperienza. 

In definitiva vale quanto afferma il Probst (12) per il latte conferito 
all’azienda lattiero-casearia di Weihenstephan, ossia che, anche se la 
oscillazione dei protidi è inferiore durante Finterà annata di conferi- 
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mento, a quella del grasso (quest'ultimo varia da 2.8 a 5.0%), vi è tutta¬ 
via anche per i primi una variazione notevole (da 2.7 al 4.4% con una 
media del 3.5). 

Lo stesso autore conclude affermando che, date le notevoli varia¬ 
zioni, il valore dei protidi deve essere stabilito con Tanalisi. 

Anche se le oscillazioni delle proteine sono di ampiezza inferiore 
a quelle del grasso, sono però di tale entità da giustificare la loro deter¬ 
minazione sia ai fini merceologici di valutazione del latte conferito, sia 
ai fini della selezione di razza. 

Non si deve dimenticare per inciso 'l'alto valore nutritivo delle 
proteine del latte, il loro basso costo raffrontato alle altre proteine 
animali, il loro contenuto in amminoacidi indispensabili: arginina, isti - 
dina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, tripto - 
fano e vaiina (13). 

La necessità di conoscere il valore dei protidi è giustificata infine 
dalla standardizzazione e razionalizzazione del processo di fabbricazione 
^el formaggio (14). 

Tra i metodi di determinazione rapida entrati nell'uso e proposti, si 
possono citare i seguenti: 

1) Metodo Steinegger (15), basato sulla titolazione dei gruppi acidi 
delle proteine previa condensazione dei gruppi NH, con aldeide 
formica. 

2) Metodo Scliulz (16) che elimina la difficoltà di viraggio del metodo 
precedente, dovuta al fosfato di calcio, tramite 1'aggiunta di ossalato 
di potassio (17). E' anch'esso fondato sulla titolazione dei gruppi 
acidi delle proteine previa neutralizzazione dell'interferenza dei grup¬ 
pi NH 2 . 

3) Metodo Kofrangi (18) basato sulla distillazione dell'ammoniaca libe¬ 
rata dalla demolizione parziale delle proteine in ambiente fortemen¬ 
te alcalino. 

4) Metodo colorimetrico con « Arancio G » (19). 

5) Metodo colorimetrico con « Amido-Scliwarz 10 B» (20). 

Questo ed il precedente metodo si fondano sulla fissazione dei co¬ 
loranti ionici (21) da parte delle proteine, e quindi sulla diversa 
densità ottica del campione di latte trattato con una soluzione stan¬ 
dard di colorante a concentrazione e pH determinato, secondo la 
metodica suggerita da Ashworth e Seals (22). 

6) Metodo colorimetrico basato sulla reazione del biureto. Le proteine 
del latte danno una colorazione violetta in presenza di sali di Cu ed 
in ambiente alcalino, la cui intensità è proporzionale ai legami pepti- 
dici della molecola proteica (23). 
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7) Metodo rifrattometrico di determinazione delle proteine del latte 
basato sulla lettura su apposito rifrattometro tarato direttamente 
in proteine % (24). Si fonda sul differente indice di rifrazione del 
campione di latte in cui le proteine sono, prima finemente disperse, 
e poi precipitate con CaCL, al 4%. 

8) Determinazione spettrofotometrica delle proteine del latte, fondato 
sulla reazione proteine — butilamina — E.D.T.A. — laurilsolfato di 
sodio, e successiva lettura allo spettrofotometro a 280 mp,, secondo 
la tecnica di Nakai e Wilson (25). 

Dei metodi citati vengono usati attualmente in Italia il metodo al 
formolo 1-2, ed i metodi colorimetrici ,il primo nella provincia di Reggio, 
dove si iniziò nel 1954 il primo esperimento di valutazione del latte in ba¬ 
se al contenuto lipidico e protidico, il secondo in provincia di Piacenza. 

Attualmente in Europa Olanda e Polonia, e Danimarca parzialmente, 
sono le nazioni dove il pagamento del latte a titolo proteico ha ottenuto 
una affermazione notevole. Da noi in Italia è singolare il fatto che tale 
metodo di valutazione abbia preso piede in quelle zone dove la tipicizza- 
zione e standardizzazione del formaggio prodotto è stata attuata da 
anni, cioè nelle zone tecnicamente evolute. Il metodo 3, adottato origi¬ 
nariamente nella Frisia (Olanda), è stato ora abbandonato per il meto¬ 
do colorimetrico « Amido-Schwarz ». 

Gli altri metodi ,in particolare il rifrattometrico e lo spettrofotome¬ 
trico, si possono considerare ancora fermi allo stadio sperimentale, pur 
offrendo concettualmente notevoli aspettative per quanto riguarda sem¬ 
plicità di esecuzione e metodica. 

Per ciò che concerne i metodi di largo uso citati c'è da osservare 
che, mentre il metodo colorimetrico pur avendo il notevole pregio della 
rapidità, richiede una apparecchiatura costosa quale il colorimetro, 
ragion per cui a mio avviso è più adatto, ai grossi centri di raccolta o 
istituti che abbiano 'la possibilità di controllare parecchie centinaia di 
campioni al giorno, i metodi al formolo richiedono una attrezzatura mol¬ 
to semplice e poco costosa, tale da essere preferiti nei piccoli caseifici 
sociali dove limitato è il numero dei conferenti e il quantitativo di latte 
lavorato, o comunque dove non esiste un istituto dove far affluire i 
campioni. Pur esistendo a proposito dei metodi al formolo una ampia 
letteratura, si è reputato opportuno approfondire ulteriormente l'argo¬ 
mento in una regione, il Friuli, di notevole sviluppo zootecnico e casea¬ 
rio, onde fugare qualche dubbio che ancora rimaneva a proposito dei 
metodi citati. 

Sono stati applicati i due procedimenti di Steinegger e Schulz in 
una serie di latti di bovine di razza « Pezzata rossa friulana » e « Pezzata 
nera ». Scopo della ricerca è stato quello di stabilire il coefficiente di 
trasformazione del Numero di Aldeide in Proteine totali per le due razze 
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« Pezzata rossa friulana » e « Frisona » rispettivamente, che costitui¬ 
scono la maggioranza della popolazione bovina in Friuli, e meglio con¬ 
trollare la validità o meno del coefficiente 0.485 originariamente propo¬ 
sto dallo Steinegger (15); rendermi infine conto della validità dei 
metodi Steinegger e Schulz nei confronti del metodo Kjeldahl tra¬ 
dizionale. 

A proposito del fattore di moltiplicazione c'è stata in Italia una 
certa discordanza tra i valori adottati. Armandola e Brezzi (26) citano 
ben 10 valori diversi, di cui tre per la sola Lombardia: 0.493 proposto 
da Parisi e De Vito (27) ; 0.485 consigliato da Leali (28) ; 0.475 adotta¬ 
to dal Tentoni (29). 

Maymone e Carusi (30), in un piano di lavoro eseguito nel 1937, 
assegnavano alle razze « Bruno alpina », « Frisona », « Simmenthal » tre 
coefficienti diversi e piuttosto bassi: 0.432, 0.465, 0.458 rispettivamente. 
Altri autori e tra essi il Tentoni (29) ritengono che il fattore di molti¬ 
plicazione possa variare con la stagione, e con le differenti aree di pro¬ 
duzione. 

Queste considerazioni mi hanno deciso a prendere in esame i possi¬ 
bili fattori di variazione nella determinazione delle proteine al for¬ 
molo, istituendo una serie di controlli della durata di quasi un anno. 


PARTE SPERIMENTALE 


L’esperienza ha avuto inizio il 13 Aprile 1965 e si è conclusa nel No¬ 
vembre dello stesso anno, I campioni in numero di 8, quattro del latte 
della sera e quattro del latte del mattino, venivano accuratamente prele¬ 
vati e provenivano da: 

— Una stalla razionale del comune di Basiliano, situata in pianura a 
15 Km da Udine, dove il latte di 4 bovine primipare di razza « Pez¬ 
zata rossa friulana » costituiva il primo campione, quello di 4 bovine 
delle stesse caratteristiche delle prime (età, epoca di parto, taglia) 
ma di razza « Frisona », costituiva il secondo. 

— Una stalla ad economia dell’azienda « Ospedale civile » situata a 
Ribis nel comune di Reana del Roiale, nella zona collinare a Nord 
di Udine. Quivi veniva prelevato dopo accurata miscelazione, il latte 
di 4 bovine di razza P.R.F. che costituiva il 3° campione. 

— Una Latteria Sociale di Rizzolo, sempre a Nord di Udine, dove il 
latte di 4 conferenti, proveniente dalla mungitura di 25 bovine P.R.F. 
di età variante dai 2 ai 6 anni, costituiva il 4° campione. 

In ogni saggio venivano compiute le determinazioni seguenti: 
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1) Azoto totale col metodo Kjeldahl. 

2) Acidità secondo il metodo Soxhlet-Henkel. 

3) pH. 

4) Proteine secondo Steinegger. 

5) Proteine secondo Scliulz. 

6) Grasso al Gerber. 

Per l’Azoto totale si è eseguito il metodo macro adottato dalla 
P.I.L. (31), per le Proteine totali si è adottato il fattore 6.38, e il risul¬ 
tato è stato espresso in g/100 g, essendosi pesato di volta in volta il 
campione di 5 g. La precisione nella analisi dell’Azoto, determinata spe¬ 
rimentalmente, era del ± 0.0002. 

Per le titolazioni rapide al formolo si è adottato il : 

Metodo Steinegger modificato, operando come segue: A 50 mi di 
latte (invece dei 100 del metodo originale) si aggiungono 0.5 mi 
di fenolftaleina all’1%. Si titola con soluzione di NaOH N/4 fino 
a colorazione rosea. Il numero di mi di NaOH N/4 di questa prima 
titolazione, moltiplicato per 2, dà l’acidità espressa in gradi Soxhlet- 
Henkel. 

Si addiziona il saggio di 5 mi di aldeide formica al 38%, previa¬ 
mente neutralizzata (con NaOH N/l onde non diluirla). Dopo op¬ 
portuna agitazione si ristabilisce la colorazione rosea mediante ag¬ 
giunta di altra soluzione di NaOH N/4 .11 numero di mi di NaOH 
N/4, usati in questa seconda titolazione, moltiplicato per 2, dà il 
Numero di aldeide per 100 mi di latte. In realtà la colorazione rosea 
finale, la cui valutazione ho giudicato di primaria importanza ai 
fini della definizione del coefficiente di trasformazione, era stimata 
per confronto con la colorazione standard di un identico campione 
di latte (50 mi) aggiunto di 1 mi di solfato di cobalto (*). 

Metodo Schulz: si opera su 50 mi di latte, aggiunti di 2 mi di 
potassio ossalato al 28% e di 1 mi di fenolftaleina al 2%. Si ti¬ 
tola con NaOH N/7 (0.143 N) fino a colorazione rosea uguale a 
quella del campione standard costituito da 50 mi di latte addizio¬ 
nati di 2 mi di potassio ossalato, 1 mi di fenolftaleina al 2% e di 1 
mi di solfato di cobalto al 5%. A questo punto, si aggiungono 10 mi 
di formaldeide al 38% accuratamente neutralizzata come nel me¬ 
todo Steinegger, e si addiziona altra NaOH N/7 fino a ristabilire 
la colorazione rosa identica a quella dello standard. 


* In una lunga serie di campioni esaminati in doppio ho ottenuto il medesimo 
Numero di aldeide dello standard al cobalto, usando come confronto 50 mi di 
latte aggiunti di 0,3 mi di una soluzione di fuesina basica allo 0.05/1 (50 mg/1). 
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In ambedue le titolazioni Steinegger e Schulz, ci si è serviti del 
sistema di agitazione elettromagnetico che ha permesso una rapida mi¬ 
scelazione del campione e incorporazione dei reagenti. Nel primo caso 
la precisione della lettura è stata di mi 0.05 (essendo la buretta tarata 
in ventesimi di mi), nel secondo caso la lettura delle proteine veniva 
eseguita direttamente nella buretta appositamente tarata, con la pre¬ 
cisione dello 0.02%. 

Il Numero di Aldeide e le Proteine Schulz sono state riportate a 
100 g, per poterle confrontare col dato Kjeldahl riferito 'in g/100 g. 
Ciò è stato possibile poiché il prelevamento dei 50 mi con pipetta a 
punta larga accuratamente tarata in mi, era fatto contemporaneamente 
alla densità. 

Nella tabella 1 sono illustrati i risultati relativi al complesso delle 
prove; sono riportati in ordine i valori delle sostanze azotate totali 
(met. Kjeldahl), delle Proteine secondo Steinegger ottenute moltipli¬ 
cando il Numero di aldeide per 0.485, delle Proteine secondo Schulz, 
ed i coefficienti di trasformazione del Numero di aldeide in Proteine. 

I valori riferiti in tabella 1 sono approssimati alla 3 a cifra per lo 
Schulz e lo Steinegger, alla 4 a cifra per il coefficiente di trasforma¬ 
zione, unicamente per ottenere una maggior precisione nel calcolo sta¬ 
tistico. Ogni dato dall’uno al 13 è calcolato come media di 8 valori 
riferentisi neirordine ai latti della « Pezzata rossa », « Pezzata nera », 
alle bovine dell’azienda « Ospedale civile » e del caseificio, prelevati la 
sera ed il mattino. Il 14° campione è la media di 12 saggi, 6 per la 
P.R.F., 6 per la P.N., provenienti dalla zona di Mortegliano e dall’azienda 
di Torviscosa rispettivamente, e si riferiva ad una prova di caseifica¬ 
zione eseguita nel febbraio del corrente anno. Nell’intero periodo del¬ 
l’esperienza sono stati scartati i valori del mese di Luglio ed Agosto 
in quanto non sufficientemente numerosi; i campioni analizzati in totale 
erano 116. 


TABELLA 1 


Numero 

del 

Campione 

Epoca del 
prelievo 

Sostanze 
azotate tot. 
g/ 100 g 

Proteine 

secondo 

Steinegger 

Proteine 

secondo 

Schulz 

Coefficienti 
di trasfor¬ 
mazione 

ì 

13-4-65 

3.079 

3.076 

3.025 

0.4852 

2 

4-5-65 

3.116 

3.212 

3.137 

0.4705 

3 

18-5-65 

3.107 

3.137 

3.162 

0.4841 

4 

1-6-65 

3.098 

3.167 

3.060 

0.4729 

5 

8-6-65 

3.160 

3.189 

3.121 

0.4806 

6 

15-6-65 

3.089 

3.136 

3.039 

0.4775 

7 

26-6-65 

3.183 

3.179 

3.101 

0.4857 

8 

7-9-65 

3.486 

3.496 

3.437 

0.4836 

9 

21-9-65 

3.610 

3.550 

3.490 

0.4934 

10 

5-10-65 

3.663 

3.631 

3.475 

0.4911 

11 

12-10-65 

3.720 

3.704 

3.621 

0.4872 

12 

26-10-65 

3.727 

3.715 

3.625 

0.4861 

13 

9-11-65 

3.797 

3.801 

3.751 

0.4844 

14 

15-2-66 

3.230 

3.199 

3.183 

0.4897 


Si è voluta eseguire l'analisi della varianza con due criteri di clas¬ 
sificazione onde riscontrare se tra i metodi esaminati esisteva o meno 
una differenza significativa, e se le differenze tra i prelevamenti nelle 
diverse epoche (da Aprile a Novembre) erano da attribuire al caso. 

La suddetta analisi, mentre da un canto ha messo, in luce la non si¬ 
gnificatività fra i tre metodi, dall'altro ha fatto riscontrare differenze 
altamente significative tra i mesi: il latte del periodo finale della latta¬ 
zione, da Settembre a Dicembre è più ricco in proteine del latte del perio¬ 
do primaverile ed estivo. I metodi Steinegger e Schulz sono entrambi 
validi nella determinazione delle proteine, anche se quest'ultimo, come 
si può riscontrare dai singoli dati e come si può vedere dalle medie, dà 
valori leggermente inferiori allo « Steinegger ». 

Nello specchietto 1 vengono riportati i valori medi delle sostanze 
azotate totali, delle Proteine applicando il coefficiente 0.485 secondo 
Steinegger, delle Proteine secondo Schulz ed il coefficiente di trasfor¬ 
mazione, unitamente agli errori standard. Per il coefficiente di trasfor¬ 
mazione è interessante riscontrare come il valore medio 0.4837 si di¬ 
scosti pochissimo da quello fornito dallo Steinegger; inoltre il 95% dei 
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dati è compreso tra 0.4871 e 0.4803. In definitiva non si sono rilevate 
variazioni significative entro le epoche del prelievo. 

Per le Proteine si è riportato il valore delle sostanze azotate totali 
costituite da caseina, albumina, globulina, proteosopeptoni e azoto non 
proteico, invece delle Proteine vere che escludono l'ultimo termine, in 
quanto il coefficiente di trasformazione ,secondo Steinegger, è stato 
definito proprio per le sostanze azotate totali propriamente dette. Inoltre, 
come si è accertato su 30 campioni, l'azoto non proteico risulta variare 
alla 4 :l cifra decimale con una media del 6% dell'azoto totale. 


Specchietto 

N. 1 

Sostanze 
azotate 
totali % 

Proteine 

secondo 

Steinegger 

% 

Proteine 

secondo 

Schulz 

% 

Coefficiente 

di 

trasformazione 

MEDIE 

3.362 

3.371 

3.302 

0.4837 

Errori 





Standard 

± 0.076 

± 0.070 

± 0.067 

± 0.0017 


Nella tabella 2 vengono riportate le epoche del prelievo, le sostanze 
azotate totali, le Proteine secondo Steinegger e secondo Schulz per la 
sola « Pezzata rossa ». Ogni singolo dato si riferisce al corrispondente 
periodo segnato nella 2 a colonna. Il latte dei campioni analizzati pro¬ 
veniva dalla mungitura di 4 soggetti sani di 2 anni di età, al primo 
parto, ed era prelevato nel periodo che va da Aprile a Novembre. Come 
si può rilevare dai relativi valori dell'errore standard riportati in 
fondo alla tabella e dalle medie, i tre metodi forniscono dati molto, vi¬ 
cini. L'analisi della varianza applicata ai dati della tabella non ha fatto 
riscontrare differenze significative fra i tre metodi. Anche in questo 
caso i valori dello Schulz sono leggermente inferiori a quelli dello Stei- 
negger. Per il resto si è notato come nel finire della lattazione il valore 
delle Proteine aumentava nettamente, mentre contemporaneamente si ri¬ 
scontrava un calo sensibile nella produzione giornaliera globale delle 4 
bovine. Le oscillazioni rilevate nel tenore in grasso (e non riportate per 
brevità) erano maggiori con un Massimo di 4.52, un Minimo di 3.62 ed 
un valore Medio di 3.94, mentre i corrispondenti valori delle sostanze 
azotate erano: Max. 4.068, Min. 3.168, Medio 3.586. 













TABELLA 2 


Numero 

del 

campione 

Epoca del 
prelievo 

Sostanze 
azotate totali 

g/100 g 

Proteine 

secondo 

Steinegger 

Proteine 

secondo 

Schulz 

ì 

13-4-65 

3.254 

3.165 

3.175 

2 

4-5-65 

3.404 

3.550 

3.545 

3 

18-5-65 

3.324 

3.435 

3.450 

4 

1-6-65 

3.268 

3.325 

3.210 

5 

8-6-65 

3.337 

3.400 

3.330 

6 

15-6-65 

3.168 

3.240 

3.160 

7 

22-6-65 

3.356 

3.360 

3.290 

8 

7-9-65 

3.660 

3.680 

3.675 

9 

21-9-65 

4.050 

4.035 

3.985 

10 

5-10-65 

4.004 

3.980 

3.800 

11 

12-10-65 

3.726 

3.705 

3.630 

12 

26-10-65 

4.068 

4.050 

3.920 

13 

9-11-65 

3.994 

4.060 

3.885 

MEDIA 


3.586 

3.614 

3.543 

Errore 

Standard 


± 0.095 

± 0.0906 

± 0.0827 


Nella tabella 3 si riportano per la « Frisona », analogamente a quan¬ 
to è stato fatto per la « Pezzata rossa », i valori delle sostanze azotate 
totali determinate con il metodo Kjeldahl, delle Proteine secondo Stei- 
negger e secondo Schulz. Le modalità e le epoche del prelievo sono le 
stesse della « Pezzata rossa » e lo stesso dicasi per l’età e per le carat¬ 
teristiche delle 4 bovine. L’alimentazione in particolare è stata la me¬ 
desima durante tutta l’esperienza, ed era costituita da foraggio secco 
nel periodo invernale, foraggio fresco (erbai polifiti e trifoglio) nel pe¬ 
riodo estivo, integrati con mangimi bilanciati. Il valore medio delle so¬ 
stanze azotate totali 3.203 è inferiore, come si può riscontrare dalla ta¬ 
bella, all’analogo valore ottenuto per la « Pezzata rossa » : 3.586. Bi¬ 
sogna rilevare però che, anche se lo scopo dell’esperienza non era una 
comparazione tra le due razze, le produzioni giornaliere di latte sono 
state superiori nello stesso periodo di tempo per la « Frisona ». I dati 
del grasso al Gerber non riportati, hanno dato una media del 3.71% 
con un valore massimo del 4.47 ed un valore minimo di 3.07. L’analisi 
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della varianza a due criteri di classificazione, mentre ha fatto rilevare 
differenze significative nel corso della lattazione, ci ha portati a con¬ 
cludere che i tre metodi di determinazione delle Proteine sono tra loro 
equivalenti. Resta valido anche in questo caso quanta si è rilevato nelle 
precedenti tabelle, che cioè il metodo Schulz dà valori leggermente 
inferiori agli altri due metodi esaminati. 

TABELLA 3 


Numero 

del 

campione 

Epoca 

del 

prelievo 

Sostanze 
azotate totali 

S/100 g 

Proteine 

secondo 

Steinegger 

Proteine 

secondo 

Schulz 

i 

13-4-65 

2.813 

2.865 

2.800 

2 

4-5-65 

2.868 

3.005 

2.840 

o 

o 

18-5-65 

2.889 

2.890 

2.915 

4 

1-6-65 

2.829 

2.900 

2.855 

5 

8-6-65 

2.932 

2.985 

2.905 

6 

15-6-65 

2.753 

2.800 

2.780 

7 

22-6-65 

2.861 

2.865 

2.845 

8 

7-9-65 

3.597 

3.590 

3.510 

9 

21-9-65 

3.396 

3.430 

3.365 

10 

5-10-65 

3.445 

3.385 

3.395 

11 

12-10-65 

3.762 

3.775 

3.650 

12 

26-10-65 

3.639 

3.665 

3.585 

13 

9-11-65 

3.851 

3.800 

3.785 

Media 


3.203 

3.227 

3.171 

Errore 

standard 


± 0.115 

± 0.107 

± 0.105 


Una volta stabilito che il metodo Steinegger e Schulz non mostra¬ 
no differenze significative rispetto al metodo Kjeldahl tradizionale, 
nell’intero periodo da Aprile a Novembre, si è voluta estendere ranalisi 
ai coefficienti di trasformazione del Numero d'aldeide in Proteine. Come 
si rileva dalla tabella 4 sono riportati i coefficienti non per ogni singolo 
mese, ma raggruppati in intervalli onde avere delle medie, per ogni 
spazio di tempo, costituite dallo stesso numero di dati. Il confronto tra 
le coppie di valori per la « Pezzata rossa » e per la « Frisona », impie¬ 
gando il « t » di Student, ha portato a concludere che non esiste diffe¬ 
renza significativa tra le due razze nei riguardi del coefficiente, contra- 
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riamente aH’opinione avanzata da qualche autore. Se si considerano le 
medie e gli errori standard relativi, si riscontra che il 95% dei dati cade 
tra 0.4784 e 0.4856 per la « Pezzata rossa », tra 0.4748 e 0.4868 per la 
« Frisona ». 

TABELLA 4 


Periodi 

Coefficiente di 
trasformazione 
per la 

«Pezzata rossa» 

Coefficiente di 
trasformazione 
per la 

«Pezzata nera» 

ì 

0.482 

0.475 

2 

0.476 

0.472 

3 

0.483 

0.485 

4 

0.487 

0.486 

5 

0.482 

0.486 

Media 

0.4820 

0.4808 

Errore 

± 0.0018 

± 0.0030 

standard 




Le determinazioni sono state eseguite su latti freschi e si è cercato 
di ridurre al minimo il periodo di tempo tra la mungitura e Tinizio del- 
Tanalisi; l’acidità era perciò contenuta entro valori abbastanza bassi con 
una media del 7.07 in gradi Soxhlet - Henkel, mentre il pH ha fornito 
il valore medio di 6.30. Su un notevole numero di campioni si è ripetuta 
la determinazione delle Proteine con il metodo Steinegger dopo un gior¬ 
no di sosta a temperatura ambiente, quando il valore delTacidità era au¬ 
mentato, ma non si sono rilevate differenze sensibili nel numero di al¬ 
deide, contrariamente a quanto era stato accertato dal Russo (32). In 
base ai risultati ottenuti si è rilevato che lo stato di conservazione del 
latte, almeno fino ad un certo limite, non influisce sul Numero di aldeide, 
sempre che si abbia molta cura di pareggiare la tonalità di colore 
del campione con lo standard. A questo proposito si è accertato che la 
valutazione del colore, è di essenziale importanza ai fini della definizione 
del coefficiente di trasformazione del Numero di aldeide in Proteine. Si 
può anzi affermare che la mancanza di valutazione oggettiva, che nei 
metodi al formolo è garantita in certo modo dal colore rosa dello stan¬ 
dard, porta a definire coefficienti molto diversi da operatore a ope¬ 
ratore. Li sostanza per una buona titolazione è essenziale operare in 
condizioni di luce, di agitazione del campione e di adozione dello Stan¬ 
dard identiche. 
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CONSIDERAZIONI FINALI 


DalFesame delle tabelle 1-2-3-4 si può dedurre, a conclusione delle 
ricerche eseguite, che: 

1) i metodi di titolazione al formolo delle Proteine, Steinegger e 
Schulz, non hanno dimostrato differenze significative rispetto 
al metodo Kieldahl tradizionale. 

2) Il coefficiente di trasformazione 

N% 6.38 


Numero di Aldeide 

ottenuto come media di 116 determinazioni: 0.4837, è risultato molto 
vicino a quello proposto dallo Steinegger: 0.485. 

3) Non si sono rilevate differenze significative tra le Proteine cal¬ 
colate 'in base al coefficiente 0.485 e le Proteine determinate col 
« Kjeldahl », ragion per cui si può ritenere tuttora valido il 
coefficiente proposto originariamente dallo Steinegger. 

4) Le oscillazioni del coefficiente di trasformazione, alla luce del- 
! analisi statistica, sono risultate indipendenti dalla razza (« Pez¬ 
zata rossa friulana» e «Pezzata nera»), dall’epoca deiran¬ 
no, contrariamente a quanto era stato ipotizzato da qualche au¬ 
tore, e dallo stato di conservazione del latte fino ad un certo 
limite. 

5) Le differenze riscontrate nei valori del coefficiente sono presu¬ 
mibilmente legate in buona parte alla valutazione del punto fi¬ 
nale della titolazione, sia secondo il metodo Steinegger sia se¬ 
condo lo Schulz, ragion per cui è indispensabile al fine di otte¬ 
nere dei risultati sufficientemente precisi, adottare il colore 
standard rosa del solfato di cobalto o della fucsina. 


RIASSUNTO 

Sono stati esaminati i metodi di titolazione al formolo delle Pro¬ 
teine, in una serie di 116 campioni di latte provenienti dalla mungitura 
di bovine di razza « Pezzata rossa friulana » e « Pezzata nera » di tre 
zone del Friuli ,e si è accertato che non esistono differenze significative 
tra essi ed il metodo tradizionale di determinazione dell’Azoto totale 
secondo Kjeldahl. E’ risultato 'inoltre che il coefficiente di trasforma¬ 
zione del Numero di Aldeide in Proteine secondo Steinegger 0.485, è va¬ 
lido indipendentemente dalla razza delle bovine, dal periodo dell’anno e 
dalla zona. 
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SUMMARY 

The content of Proteins was determined, by Steinegger, Schulz 
and Kjeldahl’s methods, in 116 samples of milk from « Pezzata rossa 
friulana » and « Pezzata nera » cows. 

The three methods were found statistically equivalent. The factor 
Protein 

0.485 = - proposed by Steinegger, is istill 

Number of Aldehyde 

good and no relation was found between it and thè breed and lactation 
period of cows. 


Si ringrazia vivamente VIspettorato agrario di Udine per Vampia 
collaborazione accordata. 
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